62 . Rleine ?p“aftcten..

binne BVldttlein von feinem Duttertaig darein,!
fullt von der Mafje fo body mie der Taig ein,!

engt 4 Loth abgezogene (gefbdlte) und grob’
geftofene Mandeln, ein Stidlein geviebenes
Milchbiod,- ein Kaffeeldffelein geftofenen Jimmt,
und eine Hand voll Juder untereinanbder , fireut|
ed Qe die Paftetiein, legt auf jedes ein Stiids
[ein Butter, und badt es im Ofen gelb.  IWer,
gevn Teteipt, Fann audy etwas mebr Mark dagu '
nehuien, ;

-
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 Bobl (RSbD) oder Werﬁng in Buttey:
| Sauce (S009).

Der Kobl wird wie gewedbnlid) gepupt, und|
mit fiedendem Waffer sugefept.  Ueberbaupt ift
e8 bey allen grinen Gemifen Hauptfacde, daf
fie mit Feinem andern alg mit [ledendem Waffer
gugefest werden.  Wenn nun der Kobl weidy ift, |
wird ec iné falte afjer gelegt und leidyt audges |
brudt. Fir 6 Perfonen legt man bierauf cin
Viertelpfund DButter in eine Kadhel, rdfiet 2|
ftarfe Kodylbffel voll Mebl lidytgelb darin, thut
gute §leifhbriibe, Saly, Mustaten daran, den
ausgedrudten Kobl darein, und 46t ihn auf
Koblen langfam Eodyen. Nur ift dabey ,” wie bep |
allen grinen Gemiifjen, ju bemerfen , bdaf fie
nicht ju ditnne fepn, und mdt viel Briibe bas )
ben ditrfen.  Ven'm Anridbten wird das Sleifdy, |
weldyed dazu Fomme, darauf gelegt. | %
Sur Perfonen, welde den Knoblaudy lieben,
“Eann man 3 bis 4 fein gehactte Stidden (Zel: |




